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Principales caractéristiques
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Vin mousseux fait exclusivement de raisins Rieslkindtivés au vignoble Clos
Lambert;

Vin mousseux issu d'une_culture sans pesticide,heibicide, ni engrais
chimiques

Vin mousseux fabriqué de jus provenant uniquemenégremiére pressipn

Vin mousseux fabriqué selon la méthode traditiodernehampenoise, mais on n'a
pas le droit de I'écrire). Il a été concu uniguetngar fermentation naturelle en
bouteille;

Le godt (selon Sandy Roberge) : vin raffiné et délicateawn fruit tout en
douceur,

Le service servir a environ 8°C. Ouvrir avec beaucoup dEautions en évitant
de se mettre dans la trajectoire du bouchon;

Accord mets/vinselon nos essais au Clos Lambert) :

a. Excellent en apéro;

b. Bouchées ou entrées: framboises, amandes, brtsscloblampignons
farcis, végépaté, foie gras, mousse aux crevedtdade de crevettes aux
fraises et aux amandes, fleurs farcies au saunmgie svec sauce beurre
blanc;

c. Plats principaux : fruits de mer, papillote de teua la ciboulette ou aux
feuilles d’ail des bois, salade de poire et chewrenagret;

d. Fromages : les bleus (ex. 'Ermite, Bleubry, Raddem Fleurdelysée),
les chévres en général, les tommes (ex. de Kanm@)rdss pates molles
et les crodtes fleuries (ex Mi-careme, le Secrea¥ldarice (brebis))




